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CAPSULAS DE COLORES Y SABORES DENTRO DE UN MEDIO DE GEL, EL 
PROCESO Y EL EQUlPO PARA SU FABRICACION 

CAMPO DE LA INVENCION. 

La invenci6n describe la obtenci6n industrial de cSpsulas, de diferente sabor y 
color, dentro de un gel, comestibles, el cual modifica la apariencia est^tica de la 
gelatine comCin, al suspenderse las cSpsulas de diferentes colores en un medio 
gelificado, mediante la manipulacion de las variables de proceso y formulacion. 

Asimismo, describe el diseno de un equipd para la producci6n industrial, en linea, 
de las capsules en referenda y la adecuaci6n tecnoldgica del proceso de mezcia y 
empaque para la obtencidn del producto terminado. (Ver anexo Figure 1). 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

Es conocido en la tdcnica los productos en forma de gel, conocido como 
gelatine, cuyas presentaciones varian en forma, color, sabor y otras 
caracteristicas. El ingrediente mds comCin utilizado para estos productos 
comestibles es el llamado goma geldn el cual es un heteropolisacdrido preparado 
por la fermentacidn de Pseudomonas Elodea ATCC31461. La goma gelan es un 
ingrediente que se consigue comercialmente, comercialisiado por la Divisidn Keico 
de Monsanto Co, San Diego, California, bajo varies nombres incluyendo KeIco 
Gel, KeIco Gel P.C. y KeIco F., procesado para la preparaci6n de goma gelSn, 
descritos ademds bajo patente de Estados Unidos, Numeros. 4,326,052 y 
4,326,053. 

La patente estadounidense No. 5.654.027 describe un concentrado de goma 
gel^n y una dispersidn para uso en geles fluidos. , Esta invencidn abarca una 
ftjnci6n dual de agente de suspension y modificador de textura para uso en 
bebidas y otros fluidos consumibles. La goma concentrada se compone de una 



1 



wo 2004/110165 PCT/IB2003/002255 

mezcia de goma geldn, un secuestrante y una sal de caicio. Preferibiemente, la 
mezcia es usada para preparar una bebidia Onica gelatinosa en la que los sabores 
y otros ingredientes son unifonnemente distribuidos para un sabor y texture 
excelente al paladar. 

La patente estadounidense No. 5.576.039 describe una sustancia coloreada de 
tipo gelatinoso, el metodo de preparacldn y la composlcldn. Se provee una 
sustancia de tipo gelatinoso qua inoorpora ua color insolubLe al agua. Esta 
sustancia puede incorporarse en una composici6n Ifquida que tiene una acidez en 
pK entre aproximadamente 2.5 y 6.0 y .el color permanece incorporado en la 
sustancia gelatinosa. Se provee tambiSn una composicion Ifquida que Incluye 
substancias del tipo gelatinoso y un m§todo para incorporar los colores solubles al 
agua a dicha sustancia gelatinosa. 

Lapatente^estadouoidense No. 6.183.801 B1 divulga una composicLdn gelatinosa 
para alimentos que incluye trozos de fruta y su preparacidn. Una composlci6n 
gelatinosa que contiene trozos de fruta distribulda en §sta, se obtiene preparando, 
separadamente, una base gelatinosa y una composici6n de fruta que contiene 
trozos de fruta. Luego^ se combinan las dos composiciones y se enfrian para 
obtener la composici6n final. 

Los productos a base de gelatina conocidos en la tecnica presentan 
problemas en cuanto a que los componentes distintos a la gelatina contenidos 
dentro del medio de gel dejan migrar sat)ores^ colores y otras caracterfsticas 
afectando directamente la apariencia, texture, color y sabor mismo de gel utilizado. 

RESUMEN DE LA INVENCION 

Para solucionar los inconvenientes que presentan los productos de gelatina 
del estado de la tecnica, la presente invencion suministra un producto novedoso 
compuesto en general de unas cipsulas de colores y sabores diferentes que se 
suspenden dentro de un medio gelatinoso comestible de forma que no exista 



2 



wo 2004/110165 PCT/IB2003/002255 

migraci6n de las caractensticas de la cdpsulas, como por ejempio color, sabor, 
textura, hacia el medio de gel o gelatine,, preservando asf su presentaci6n original. 



La invenci6n se concentre en la estabilizacidn en la encapsulaci6n del color 
y el sabor oleosoluble, de modo que no migren hacia el medio de gel 
completamente transparente, durante el proceso de gelificacidn. 

Para iograr el resultado propuesto, la presente invencion tambien involucra 
el procedimiento para la fabricacion de las capsules en el medio gelificado y el 
aparato o maquina para logrario. 

BREVE DESCRIPCldN DE LOS DiBUJOS 

La Figure 1 muestra un envase esquemdtico ilustrativo de la presentaci6n 
comercial del producto que permite ver en su interior el producto objeto de la 
presente invenci6n. 

La figura 2 es un diagrama esquematico de una maquina ilustrativa de la invencidn 
para former el producto de la figura 1 utilizando el proceso de la invencion. 

DESCRIPCI6N DETALLADA DE LA INVENCION 

Haciendo referenda a la figura 1 , se puede apreciar un envase 1 . tipo vaso, 
el cual tiene sobre su abertura superior una tape hecha de papel de aluminto para 
cerrar el envase. Dentro de dicho envase se encuentra el producto compuesto de 
un medio de gel 4 y una o mas capsules 3 de colores y sabores variados. Dichas 
c^psulas 3 se fabrican de modo que se impide la migracidn del color p el sabor 
hacia el medio de gel 4 y por lo tanto tambi6n se impide que varien las 
caracteristicas originates de dicho medio de gel 4. Esto corresponde a una 
modalidad preferida de la invencion. 
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El producto de la invencidn puede ser empacado en envases adecuados 
para el consumo directo del usuario, como por ejempio envases tipo vaso, o 
cualquier tipo de recipiente adecuado. 

Las capsules 3 de la invencion se logran preparando una mezcia base, una 
solucion saline monovalente/divalente y un jarabe, los cuales son utilizados 
posteriormente en una m^qulna especial para la fabricacion de las cdpsulas 3. 

La mezcia base se compone generalmente de los siguiente componentes: 
un medio acuoso, uno o mas polisac^ridos, agentes gelificantes, sales, sabores, 
colores y emulsificantes. 

El medio acuoso puede ser preferlblemente agua o cualquier otro medio 
adecuado para este prop6sito. Los polisac^ridos se escogen preferlblemente entre 
sacarosa, goma gelan, xanthan, o cualquier otro polisacarido adecuado para este 
tipo de producto. Entre las sales preferlblemente se utilize alginate, citrate de sodio 
cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para este prop6sito. Se utilizan 
diversos sabores escogidos entre los del tipo oleosoluble. Tambien se utilizan 
diversos colores adecuados para uso en alimentos del tipo oleosoluble, 
preferlblemente naturales, por ejempio Anatto, Clorofila o Carmin. Por ultimo se 
utilizan emulsificantes con un valor HLB entre 14-16, adecuado para este 
prop6sito. 

La fabricacion de la mezcia base se realize en un recipiente que tiene 
control de temperatura y medios de agitacion con un sistema de calentamiento y/o 
enfriamiento. Se adiciona dentro del recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante 
en peso de la mezcia y se funde calentando hasta una temperatura minima de 
70*^C, en donde se debe tener en cuenta la relaci6n hidro-liposoluble con un valor 
de HLB entre 14 y 16; que minimiza la difusion de color entre las capsules y el 
medio de gel en el producto final. Una vez fundido el emulsificante se adiciona 
entre 2,5 a 3,0% de sabor oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural 
oleosoluble definido segun se desee. Se mantiene la mezcia bajo agitacion 
constante hasta que se mezclen de manera homogenea completamente los 
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ingredientes a una temperatura minima de ZO^'C. La preparacion de la mezcia de 
color y sabor se realiza independientemente para cada uno de los explores y 
sabores definidos. Paralelamente, se calienta entre 79 y 82 del medio acuoso 
hasta una temperatura maxima de 80°C sin permitir que haya ebulllcidn para evitar 
la evaporacl6n en la mezcia. Vehiculizar en el total de un polisac^rido que se 
encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en peso total de la mezcia base, un primer y 
un segundo y un tercer agente gelificante que se encuentran entre 0,8 y 1,0% en 
peso total de la mezcia base y una primera sal entre 0,25 y 0,35% y una segunda 
sal entre 0,1 a 0,2% para permitir su mejor incorporacion y disolucion en la mezcia 
final, Una vez mezclados todos los ingredientes anteriores se deben adicionar en 
el medio acuoso caliente, con agitaclon constante hasta diluir completamente 
todos los ingredientes mencionados y obtener una base de viscosidad promedio 
de 500 mPa.s y una densidad promedio de 1,0523 g/cm^' Ahora, se adiciona a la 
mezcia anterior la emulsi6n de color y sabor integrados, con agitacibn constante y 
a una temperatura de maximo 80''C hasta su total dispersion. Una vez lograda la 
dlspersi6n se debe enfriar r^pidamente a 25^0, con agitacidn constante para evitar 
la formacion de grumos y la inclusion de aire. Se mantiene esta mezcia base final 
bajo agitacion a 25*^0, se debe evitar la evaporacl6n dentro de la mezcia final ya 
que con una manor actividad de agua aw, las caracteristicas reol6gicas dentro de 
la base cambian, present^ndose menor fluidez y evitando la fonmaci6n de la 
cdpsula. 

A contlnuacldn se da un ejempio ilustrativo de una formulacidn de mezcia 
base que se puede usar para lograr el producto de la invencidn: 







Agua 


79 % -82 % 


Sacarosa 


13.5% -14,6 
% 


Goma Gelan / Alginate 


0.8% -1.0% 
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/Xanthan 




Citrato de Sodio 


0,25% -0,35 

/o 


Oolor Natural Olpn^nli iHIo 


u,oo /o - u, / o 

% 


Sabor Oleosoluble 


2.5 % - 3 0 % 


Cloruro de Sodio 


0.1 %-0,2% 


Emulsificante 


0.5% -0.70 
% 



Ahora se describe la manera de preparar la 8oluci6n salina 
monovalente/divalente que consiste de : un medio acuoso, un acido y una primer 
sal y una segunda sal monovalente/divalente. 

El medio acuoso puede ser agua u otro medio adecuado para este 
proposito. El acido. preferiblemente es ^cido crtrico u otro acido adecuado para 
uso en alimentos y para el prop6sito de la presente invencion. La primera sal 
divalente preferiblemente es de un metal alcalinoterreo {Magnesio y/o Calcio) 
como por ejempio sal de cloruro de calcio, aunque no se debe limitar solo a esta 
sal y la segunda sal monovalente es preferiblemente una sal de cloruro de sodio, 
aunque no se debe limitar solo a esta sal. Otras sales adecuadas para alimentos y 
para el proposito de esta invencidn tambiSn pueden ser utilizadas. 

El proceso de preparacidn de la solucion salina consiste en pasteurizar 
entre 88 y 90% de medio acuoso a una temperature de 90°C durante 15 s. Luego 
se enfrfa a temperature ambiente de 20°C mfnimo y se adiciona una primera sal 
divalente y el acido muy lentamente. Ahora se adiciona a la mezcta una segunda 
sal monovalente la cual ayuda con la primera a incrementar la elasticidad y 
consistencia de las capsulas en el memento de la formacion de las mismas. Dicho 
acido est^ entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha solucion salina y dichas primera y 
segunda sales se encuentran entre 7,0 a 8,0% en peso de la solucion salina. Se 
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mantiene en agitacion constante y lenta teniendo en cuenta que se trata de una 
reacci6n exotermica, se mantiene a una temperatura aproximada de 80^C hasta la 
disolucion total de los ingredientes. Se verifican las variables ffsico-quimicas, pH 
mfnimo de 1 ,4 y una concentracion minima de 8,5 grades Baume. Se almacena 
ahora en el tanque de la maquina formadora de capsules. 

A continuacion se da un ejempio llustrativo de una formulacion de la 
solucion salina monovalente/divalente que se puede usar para lograr el producto 
de la invencion: 







Agua 


88%-90% 


Acido Cftrico 


3,0 % ^,5 % 


Cloruro de calcio / Cloruro de 


7.0 %- 8.0 % 


sodio 





Se describe ahora la preparaci6n del tercer componente de las capsulas, el 
cual es un jarabe que consiste de un medio acuoso, un polisacarido y sales. 

El medio acuoso preferiblemente puede ser agua u otro medio adecuado 
para este prop6sito. El polisacfirido, preferiblemente es sacarosa u otro 
polisacarido adecuado para uso en alimentos y para el prop6sito de la presente 
invencidn. La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de 
sodio, aunque no se debe limitar solo a estas sales. Estas sales son preservantes. 
Otras sales adecuadas para alimentos y para el prop6sito de esta invencidn 
tambi^n pueden ser utilizadas. 

La preparaci6n de dicho jarabe comprende pasteurizar en la marmita entre 
86 a 88% en peso del Jarabe el medio acuoso a una temperatura de 90**C durante 
15 s. Vehiculizar en el polisacarido total, el cual se encuentra entre el 12 y 14% en 
peso del jarabe, las sales preservantes en una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso 
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del jarabe, para posteriormente ser adicionadas al medio acuoso. Enfriar a una 
temperatura de aproximadamente 20''C y almacenar el jarabe en recipientes 
previamente desinfectados, ya que esta solucion ser^ el medio vehiculizante para 
el almacenamiento, conservacion y dispersi6n posterior de las capsules en ei 
medio gelificante. Ahora se verifican las variable ffsico-quimicas del jarabe. 
concentracidn minima de 1 1.0 grades Brix, El jarabe se debe mantener refrigerado 
hasta su uso, para almacenamiento de las capsules formadas en la maquina. 

A continuacidn se da un ejempio ilustrativo de una formulaci6n del jarabe 
que se puede usar para lograr el producto de la invendon: 











Agua 


86 % - 88 % 


Sacarosa 


12 % - 14 % 


Sorbato de Potasio /Benzoato de 


0,08 % - 0,1 


Sodio 


% 



Una vez se tienen los tres elementos anteriores, la mezcia base, la soluci6n 
salina monovalente/divalente y el jarabe se precede a la formacidn de las c^psulas 
de acuerdo con el siguiente proceso. 

En primer lugar se coloca la soluci6n salina monovalente/divalente en un 
tanque de almacenamiento que tiene un sistema de recirculaci6n de.flujo laminar 
de dicha solucidn. En segundo lugar se pasa la mezcia base a una toiva de 
dosificacidn por medio bombear dicha mezcia .desde la marmita hacia la tolva de 
dosificaci6n, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que 
garantiza la presi6n y velocldad del flujo. La mezcia base fluye de la tolva base, 
por Unas agujas de dosificacidn, fonmando un goteo constante y homogdneo que 
debe verificarse visualmente con el fin de garantizar el tamaAo y la uniformidad de 
las mismas. Dichas gotas son recibidas en la solucidn salina 
monovalente/divalente que estd en el dicho tanque de almacenamiento, el cual es 
un medio endurecedor de las capsules. Tan pronto se presenta el contacto de las 
gotas de mezcia base con dicho medio endurecedor, se forma la capsula de sabor 
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y color, por el contacto con el ion calcio el cual se adhiere al primer y segundo 
agentes gelificantes que inmediatamente se endurece por cambios en las 
caracteristicas qufmicas que son apreciadas reologicamente. Se dejan las 
capsulas sumergidas en dicha solucion salina monovalente/divalente durante un 
tiempo aproximado de 4 minutos dado por el recorrido de una banda 
transportadora, que se utilize para la evacuacion de las capsulas del tanque de 
recirculaci6n de la solucion salina monovalente/divalente al siguiente etapa de 
enjuague de las capsulas. Posteriormente se verifica el tamaflo y peso de las 
capsulas obtenidas, las cuaies deben tener un promedio de 3,5 a 4,0 mm de 
di^metro, un peso aproximado de 0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm^. Luego 
de salir las capsulas de la solucion salina monovalente/divalente pasan a una 
segunda etapa de lavado por aspersion con agua fria, con el fin de eliminar el 
sabor residual salado y ayudar al endurecimiento de las parades. El tiempo de 
lavado es de aproximadamente de 5 minutos. Luego las capsulas de sabor 
lavadas se recogen en el jarabe mencionado anteriormente y son almacenadas en 
una relacion capsule: jarabe de 60:40, dicho jarabe se utiliza como un medio 
vehiculizante durante la mezcia con la base de gel para garantizar la 
dispersabilidad en el producto final. Las capsulas almacenadas como producto 
intermedio son almacenadas en dicho jarabe. El aimacenamiento debe hacerse a 
una temperatura entre 4 a e^'C. 

A continuaci6n se precede a la terminacion del producto final fabricando las 
capsulas dentro de un gel, comestibles. En primer lugar se describira ei 
procedimiento para la obtencidn del medio gelificante. 

El medio gelificante se compone generalmente de los siguiente 
componentes: un medio acuoso, uno o mds polisac^ridos, un formador de gel, una 
proteina gelatinosa, una sal, un primer acido y un segundo Scido y un agente 
saborizante. 

El medio acuoso es preferiblemente agua potable o cualquier otro medio 
acuoso adecuado para este proposito. Los polisacaridos puede ser 
preferiblemente sacarosa, o cualquier otro polisacSrido adecuado para este tipo de 
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producto. El formador de gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado para 
este proposito. La protefna gelatinosa es de preferencia col^geno u otro adecuado 
al proposito de esta invenci6n. La sal se escoge preferiblemente de citrato de 
sodio u otra aproplada. El primer ^cido es de preferencia 6cido citrico aunque se 
puede usar otro apropiado y el segundo ^cido es de preferencia Scido ascorbico u 
otro apropiado para este proposito, por ultimo el agente saborizante. 

La fabricaci6n del medio gelificante se lleva a cabo por medio del siguiente 
proceso. Inicialmente se coloca entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, 
el polisacarido en un mezclador, se agregan a\\\ los elementos secos, es decir el 
formador de gel y la protefna gelatinosa en una cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso 
del medio gelificante, la sal y el primer ^cido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en 
peso del medio gelificante, el segundo 6cido en una cantidad entre 0,03 a 0.05% 
en peso del medio gelificante y el agente saborizante en una cantidad entre 0,5 y 
0.7% en peso del medio gelificante. 

Ahora se calienta el medio acuoso de la formulaci6n a un mfnimo de 40^C 
para garantizar la disoluci6n de la mezcia de los productos secos. Se adicionan los 
ingredientes secos vehiculizados en un cono de mezcia para incorporarlos al 
medio acuoso de la formulaci6n, con recirculacidn constante. Una vez mezclados 
y homogenizados todos los ingredientes se inicia el proceso de pasteurizacion a 
una temperatura minima de 75*^0 durante 15 s y posteriormente se enfrfa a SO^'C. 
Luego se procede a enfriar a una temperatura de IS^'C punto maximo antes del 
inicio de la gelificacl6n del medio gelificante. 

A continuacidn se da una formulacion ilustratlva del medio gelificante que se 
puede usar en la presente invenclon: 







AGUA POTABLE 


77.5% -80% 


SACAROSA 


14.0 - 16.0% 
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COLAGENO / CARRAGENINA 


4,0% - 4.5% 


CITRATO DESODIO/ACIDO 
CITRICO 


0,9% -1,2% 


ACIDO ASCORBICO 


0,03% 0,05 


SABOR 


0,5% -0.7% 



Ahora se procede a almacenar el producto final de ia invenci6n bajo las 
condiciones de temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo 
agitacion constante para mantener fluida la mezcia obtenida. La diferencia de 
densidades entre el medio gelificante (1.Q6 a 1,07 g/cm^) y la c^psula rigida 0,860 
a 0,870 g/cvrP) y la viscosidad del medio gelificante garantiza la suspension en el 
medio gelificante fluido a las temperaturas definidas. El producto se comporta 
como un fluido Ne>Artoniano de viscosidad constante a una temperatura de ^9''C. Al 
iniciarse la entrada del medio gelificante al tanque de producto terminado, se 
adicionan por la parte superior del tanque las capsules rigidas preservadas. Se 
mantiene esta mezcia final en agitacidn durante 10 minutes, tiempo en el cual se 
inicia la disminucion de la temperatura y por consiguiente la gelificacion de la 
protema gelatinosa. El ajuste del proceso en t6rminos temperatura y velocidad de 
agitacion permiten garantizar la distribucion de las capsulas en el medio 
gelificante, y su suspensidn en medio gelificante liquido y viscoso en fase de 
gelificacion. en este punto el medio gelificante se comporta como un fluido no 
Newtoniano es decir con viscosidad variable a la misma temperatura. 

Una vez se tiene el producto en este estado con las capsulas suspendidas 
se envfa entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de empaque, 
garantizando la integridad de las capsules durante el trayecto hacia una m^quina 
empacadora. Una vez el producto llega a una tolva de la maquina empacadora se 
inicia el proceso de empacado del producto final en donde se tiene un sistema de 
control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una tolerancia de 
+/- l^'C. El producto es entonces envasado en recipiente que tienen una capacidad 
de aproximadamente 120 g, aunque este tipo de envase no limita la invenci6n ya 
que bien pudiera hacerse ajustes en el proceso para envasar el producto final en 
envases de diversas formas asi como de diversas capacidades. 
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Luego el envase una vez ha sido lienado con las c^psulas dentro de gel 
comestibles, se sella con una Idimina de papel aluminio. Los materiaies que se 
usan para el empaque del producto de la presente invencidn se someten a un 
proceso de limpieza en un bano de perdxido de hidr6geno con una concentracion 
minima de 10% p/p por aspersion, con el fin de asegurar la asepsia. 
Posteriormente el peroxide de hidrogeno es eliminado por evaporaci6n y 
descomposicidn en agua y O2 en una c^mara de secado a una temperature entre 
130a135°C. 

Una vez el producto ha sido empacado se verifica su presentacion en 
cuanto a la suspensi6n de las cSpsulas y la concentraci6n de las mismas, y luego 
se pasa a un tunel de refrigeracidn con el fin de permitir la finalizaci6n del proceso 
de gelificacldn que se habfa iniciado en el tanque de mezcia y garantlzar las 
caracteristicas de la presente invencion. 

Con el objeto de poder lograr el producto de la presente Invencion, se exige 
tambien una maquina novedosa que no solo permlta controlar las caracteristicas 
ffsico-qufmicas de los componentes y mezclas sino tambi6n que pueda lograrse 
una producci6n industrial continua y confiabfe. Por eso se considera como parte 
integral de esta invenci6n una mdquina o equipo adecuado y novedoso para la 
produccidn de las capsules dentro un medio de gel comestibles de acuerdo con 
las enseAanzas de la presente invenci6n. 

Haciendo referenda a la figure 2, se muestra un diagrama esquem^tico de 
la maquina o equipo requerido para producir las capsules dentro de gel 
comestibles de la invenci6n. En el punto 10 se indica la tuberfa que tree la mezcia 
base y que viene siendo bombeada desde el recipiente de fabricaci6n 100. La 
mezcia se descarga en un medio dosificador de capsules. Dicho dosificador 
consta esenciaimente de una tolva que tiene una camisa para calentamiento y/o 
enfriamiento, con una entrada del producto, un control de nivel y una conexi6n 
para lavado. En la parte inferior se encuentra una place que tiene una o mSs 
agujas 40 de diSmetro 2,5 mm las cuales generan las gotas formadoras de 
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c^psulas. Preferiblemente se proporcionan 200 agujas 40. Por las agujas 40 como 
ya se mencion6 anteriormente caen gotas de la mezcia base, las cuales al caer en 
un tanque 70 lleno con la solucidn salina monovalente/divalente se endurecen 
fomiando las c^psulas. Existe un segundo tanque 90 que contiene la misma 
soluci6n salina monovalente/divalente y un sistema de comunlcacidn fluida 80 
para recircular dicha solucion. Dentro del tanque 70 se encuentra una banda 
trasportadora 60 encargada de sacar las capsulas y enviarlas a dos estaciones de 
duchas de agua y de lavado por aspersion 50 para enjuagar y lavar las capsulas. 
Ahora las cSpsulas son almacenadas mezcladas con el jarabe y refrigeradas. De 
manera paralela se utiliza un tanque de mezclado en donde se prepare el medio 
de gel. Una vez preparado se pasa a un tanque de producto final en donde se 
mezcia con la mezcia de capsules y jarabe. Dicho tanque cuenta con medios de 
agitaci6n y de control de temperature. Por Qltimo el producto final mds no 
completamente gelificado pasa a la m^quina empacadora en donde se empaca el 
producto en recipientes adecuados para su posterior venta al usuario. Una vez 
est^n los recipientes llenos y cerrados, se precede a finalizar la gelificacl6n por 
medio de refrigerar el producto final 

Aunque la anterior descripcidn detalla de manera ilustrativa modalidades de 
la invencion, aquellos versados en la tScnica pueden apreciar que se pueden 
efectuar cambios y variaciones en los procedimientos y las mSquinas sin salirse 
del espiritu y alcance de la invencidn, la cual se define en su alcance por la 
reivindicaciones adjuntas. 



13 



wo 2004/110165 



PCT/IB2003/002255' 



REIVINDICACIQNES 

1. Un producto comestible de capsulas dentro de un medio de gel que 
oomprende 

Una o mas capsulas de diferentes colores y sabores 
Un medio de gel 

La mezcia de ambos componentes se empaca en un recipiente pidstico y 
transparente. 

2. El producto de la reivindicacion 1, en donde dichas una o mas capsulas se 
fabrican preparando una mezcia base, una sotuci6n formadora de capsulas y un 
jarabe. 

3. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde dicha mezcia base se compone generalmente de los 
siguiente componentes: un medio acuoso, uno o mas polisacaridos, agentes 
geliflcantes, sales, sabores, colores y emulsificantes. 

4. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde el medio acuoso es ague 

5. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde los polisacaridos se escogen preferiblemente entre 
sacarosa, o cualquier otro polisac^rido adecuado. 

6. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes en donde los agentes gelificantes son goma gelan, alginate y 
xanthan, o cualquier otro agente adecuado para este tipo de producto. 

7. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde las sales preferiblemente utilizadas son citrate de sodio, 
cloruro de sodio o cualquier otra sal adecuada para este proposito. 
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8. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde los diversos sabores se escogen entre los del tipo 
oleosolubles. 

9. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde los diversos colores son adecuados para uso en alimentos 
y son del tipo oleosoluble, preferiblemente naturales. 

10. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde los colores se escogen entre Anatto, Clorofila o Camnfn o 
mezcia de ellos, o cualquler otro adecuado. 

11. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde se utilizan emulsificantes adecuados para este prop6sito. 

12. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde dicho emulsificante esta entre 0,5 a 0,7% en peso de la 
mezcia, el sabor oleosoluble esta entre 2,5 a 3,0%, el color natural oleosoluble 
est^ entre 0,65 y 0,75%, un polisacarido se encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en 
peso total de la mezcia base, un primer, segundo y tercero agentes gelificantes 
que se encuentran entre 0,8 y 1,0% en peso total de la mezcia base y una primera 
sal entre 0,25 y 0,35% y una segunda sal entre 0,1 a 0,2% en peso de la mezcia 
base. 

1 3. El producto de acuerdo con la reivindicacidn 12, en donde el polisacarido es 
sacarosa. 

14. El producto de acuerdo con la reivindicacidn 12, en donde el primer agente 
gelificante es Goma Gelan. 

15. El producto de acuerdo con la reivindicacion 12, en donde el segundo 
agente gelificante es alginate. 
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16. El producto de acuerdo con la reivindicaci6n 12, en donde dicho tercer 
agente gelificante es Xanthan. 



17. El producto de acuerdo con la reivindicaci6n 12, en donde dicha primera sal 
es citrato de sodio y dicha segunda sal es cloruro de sodio. 

18. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde dicha soluci6n formadora de cdpsulas es una solucion 
salina monovalente/divalente que consiste de: un medio acuoso, un acido y una 
primer sal divalente y una segunda sal monovalente. 

19. El producto de acuerdo con la reivindicacion 18, en donde el medio acuoso 
es agua u otro medio adecuado para este proposito. 

20. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 o 19, en donde 
el acido, preferiblemente es acido cftrico u otro acido adecuado para uso en 
alimentos y para el prop6slto de la presente invencion. 

21. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18, 19 o 20, en 
donde la primera sal divalente preferiblemente es una sal de un metal 
alcalinot^rreo. 

22. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 21, en donde, 
dicha primera sal es cloruro de calcio. 

23. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 22, en donde 
la segunda sal es preferiblemente una sal de cloruro de sodio. 

24. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 18 a 23, en donde 
dicho medio acuoso esta entre 88 y 90% en peso de dicha solucion formadora de 
capsules, dicho acido se encuentra entre 3,0 a 3,5% en peso de la soluci6n 
formadora de capsules y dicha primera sal divalente y dicha segunda sal 
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monovalente se encuentran entre 7.0 y 8,0% en peso de dicha solucion formadora 
de c^psulas. 



25. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en donde dicho jarabe consiste de un medio acuoso, un polisacarido 
y sales conservantes. 

26. El producto de acuerdo con la reivindicaci6n 25, en donde dicho medio 
acuoso preferiblemente es agua u otro medio adecuado para este prop6sito. 

27. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 o 26, en donde 
El polisacarido preferiblemente es sacarosa u otro polisacarido adecuado para uso 
en alimentos y para el proposito de la presente invenci6n. 

28. El producto de acuerdo con una de las reivindicaciones 25 a 27, en donde 
La sales preferiblemente son sales de sorbato de potasio y benzoato de sodio, u 
otras apropiadas para este prop6sito. 

29. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 25 a 28 
en donde el medio acuoso que est^ entre 86 a 88% en peso del jarabe, el 
polisacarido se encuentra entre eM2 y 14% en peso del jarabe, y las sales, en una 
cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jarabe. 

30. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 
anteriores en donde se forma una mezcia de capsulas entre la mezcia base y 
dicho jarabe. 

31 . El producto de acuerdo con la reivindicaci6n 30 en donde se forman las 
capsules al verter gota a gota la mezcia de capsulas dentro de dicha solucidn 
formadora de capsulas. 

32. El producto de acuerdo con la reivindicacidn 31 en donde las capsulas 
formadas son homogeneas en tamano y tienen una dimensi6n entre 3,5 a 4,0 mm, 
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un peso de aproximadamente 0,045 g y una densidad aproximadamente de 0,865 
g/cm^. 



33. El producto de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 o 32 en 
donde dicho producto es una mezcia entre las capsulas y dicho medio gelificante. 

34. El producto de la reivindicaci6n 33, en donde el medio gelificante se 
compone generalmente de los siguiente componentes: un medio acuoso, uno o 
m^s polisac^ridos, un formador de gel, una protefna gelatinosa, una sal, un primer 
Scido y un segundo acido y un agente saborizante. 

35. El producto de la reivindicacion 34, en donde el medio acuoso es agua 
potable o cualquier otro medio acuoso adecuado para este prop6sito. 

36. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 35 en donde el 
polisacSrido es preferiblemente sacarosa, o cualquier otro polisacarido adecuado 
para este tipo de producto. 

37. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 36 en donde el 
formador de gel, de preferencia es carragenina u otro adecuado para este 
proposito. 

38. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 37, en donde la 
protefna gelatinosa es de preferencia colSgeno u otro adecuado al proposito de 
esta invenci6n. 

39. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 38, en donde La 
sal se escoge preferiblemente de citrate de sodio u otra apropiada. 

40. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 39 en donde el 
primer acido es de preferencia Scido cftrico aunque se puede usar otro apropiado 
y el segundo ^cido es de preferencia acido ascdrbico u otro apropiado para este 
propdsito. 
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41 . El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 a 40 en donde, por 
ultimo el agente saborizante se escoge entre saborizantes conocldos en la 
tScnica. 

42. El producto de una cualquiera de las reivindicaciones 34 o 41 en donde el 
medio acuoso estd entre 77,5 a 80% en peso del medio gelificante, et polisac^rido 
esta entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, el formador de gel y la 
protefna gelatinosa se encuentra entre 4,0 y 4,5% en peso del medio gelificante, la 
sal y el primer acido en una cantidad entre 0,9 y 1,2% en peso del medio 
gelificante, el segundo acido en una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del 
medio gelificante y el agente saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en 
peso del medio gelificante. 

43. Un proceso para preparer un producto de c^psulas dentro de un medio de 
gel comestibles que comprende las etapas de: 

fabricar unas cSpsulas de diversos colores y sabores comestibles, 
preparer un medio gelificante, 

mezclar las capsulas y el medio gelificante antes de iniciar la gelificacidn, 
inlciar la gelificacion 

empacar la mezcia en recipientes antes de completer la gelificacion, 
completer la gelificacion 

44. El proceso segun la reivindicacion 43 en donde la etapa de fabricar unas 
capsules de diversos colores y sabores comestibles, comprende las etapas de 

preparer una mezcia base, 

preparar una solucion formadora de capsulas, 

preparer un jarabe, 

formar una mezcia de mezcia base y jarabe, 

formar las capsulas por medio de verter por gotas dicha mezcia de la 
mezcia base y jarabe dentro de dicha soluci6n formadora de capsulas, 
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Enjuagar y lavar las cdpsulas listas para formar el producto final. 



45. El proceso segun la reivindicacidn 44 en donde la etapa de preparar una 
mezcia base comprende las etapas de 

preparar un recipiente que tiene control de temperature y medlos de 
agitaclon con un sistema de calentamlento y/o enfriamiento; se adiciona dentro del 
recipiente entre 0,5 a 0,7% de emulsificante en peso de la mezcia y se funde 
calentando hasta una temperature minima de 70*^C. en donde se debe tener en 
cuenta la relaci6n hidro-liposoluble con un valor de HLB entre 14 y 16, que 
minimize la difusi6n de color entre las capsules y el medio de gel en el producto 
final; una vez fundido el emulsificante se adiciona entre 2,5 a 3,0% de sabor 
oleosoluble y entre 0,65 y 0,75% de color natural oleosoluble definido segun se 
desee; se mantiene la mezcia bajo agitaci6n constante hasta que se homogenicen 
completamente los ingredientes a una temperature minima de 70°C; la 
preparaci6n de la mezcia de color y sabor se realiza independientemente para 
cada uno de los colores y sabores definidos; paralelamente, se calienta entre 79 y 
82% del medio acuoso hasta una temperature mdxima de SO^'C sin permitir que 
haya ebullicidn para evitar la evaporaci6n; vehiculizar en el total del polisacdrido 
que se encuentra entre un 13,5 y un 14,5% en peso total de la mezcia base, un 
primer, un segundo y un tercer agente gelificante que se encuentran entre 0,8 y 
1,0% en peso total de la mezcia base y una sal entre 0,25 y 0,35% para pennitir su 
mejor incorporacidn y disolucidn en la mezcia final; una vez mezclados todos los 
ingredientes anteriores se deben adicionar en el medio acuoso caliente, con 
agitacion constante hasta diluir completamente todos los ingredientes 
mencionados y obtener una base de viscosidad promedio de 500 mPa.s y una 
densidad promedio de 1,0523 g/cm^; ahora se adiciona a la mezcia anterior la 
emulsi6n de color y sabor integrados, con agitaci6n constante y a una temperatura 
de m^imo SO^'C hasta su total dispersi6n; una vez lograda la dispersidn se debe 
enfriar rdpidamente a 25^C, con agitaci6n constante para evitar la formacion de 
grumos y ia inclusldn de aire; se mantiene esta mezcia base final bajo agitacidn a 
25''C, se debe evitar la evaporaci6n dentro de la mezcia final ya que con una 
menor actividad de ague aw, las caracterfsticas reol6gicas dentro de la base 
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cambian, presentSndose menor fluidez y evitando la formacidn de ia c^psula; los 
componentes son segun se defini6 en las reivindlcaciones 3 a 1 1 . 



46. El proceso segun una de las reivindlcaciones 44 o 45, en donde la etapa de 
preparer una solucidn formadora de capsulas comprende las etapas de 

pasteurizer entre 88 y 90% de medio acuoso a una temperature de 90**C 
durante 15 s; luego se enfirfa a temperatura ambiente de 20''C minimo y se 
adiciona una primera sal divalente y el dcido lentamente; ahora se adiciona a la 
mezcia una segunda sal monovalente la cual junto con la primera ayudan a 
incrementar la elasticidad y consistencia de las capsules en el momento de la 
formacidn de las mismas; dicho dcido estd entre 3,0 a 3,5% en peso de dicha 
solucidn saline y dichas primera y segunda sales se encuentran entre 7,0 y 8.0% 
en peso de la solucidn saline; se mantiene en agitacidn constante y lenta teniendo 
en cuenta que se trata de una reaccidn exotdrmica, se mantiene a una 
temperatura aproximada de 80°C haste la disolucidn total de los ingredientes; se 
verifican las variables ffsico-qufmicas, pH mfnimo de 1,4 y una concentraci6n 
mfnima de 8,5 grades Baume; se almacena ahora en el tanque de la mdquina 
formadora de capsules; los componentes mencionados son aquellos definidos en 
las reivindlcaciones 18 a 24. 

47. El proceso segOn una de las reivindlcaciones 44 o 46, en donde la etapa de 
preparer un jarabe comprende las etapas de 

pasteurizer en la marmita entre 86 a 88% en peso del jerabe, el medio 
acuoso a una temperatura de QO^'C durente 15 s; vehiculizar en el polisacdrido 
total, el cuel se encuentra entre el 12 y 14% en peso del jerabe, las sales 
conserventes estdn en una cantidad entre 0,08 y 0,1% en peso del jerabe, para 
posteriormente ser edicionadas el medio acuoso; enfriar a una temperetura de 
aproximadamente 20^C y almacenar el jerabe en recipientes previamente 
desinfectades, ya que este solucidn serd el medio vehiculizante para el 
eimacenemiento, conservacidn y dispersidn posterior de las capsules en el medio 
gelificente; verificer las variables fTsico-qufmicas del jarabe, concentrecidn minima 
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11,0 grades Brix; mantener el jarabe refrigerado hasta su uso, para 
almacenamiento de las capsulas formadas en la maquina. 



48. El proceso segun una de las relvindicaciones 44 o 47, en donde las etapas 
de formar una mezcia de la mezcia base y jarabe, 

formar las capsulas por medio de verier por gotas dicha mezcia de la 
mezcia base y jarabe dentro de dicha solucion formadora de capsulas, y 

Enjuagar y lavar las capsulas listas para formar el producto final, 
comprende las etapas de 

en primer lugar se coloca la solucl6n sallna monovalente/divalente en un 
tanque de almacenamiento que tiene un sistema de recirculacion de flujo laminar 
de dicha soluci6n; en segundo lugar se pasa la mezcia base a una tolva de 
dosificaci6n por medio de bombear dicha mezcia desde la marmita hacia la tolva 
de dosificaci6n, hasta un nivel definido generando una columna de fluido que 
garantiza la presi6n y velocidad del flujo; la mezcia base fluye de la tolva base, por 
Unas agujas de dosificaci6n, formando un goteo constante y homog6neo que debe 
verificarse visualmente con el fin de garantizar el tamano y la uniformidad de las 
mismas; dichas gotas son recibidas en la soluci6n salina monovalente/divalente 
que esta en el dicho tanque de almacenamiento, el cual es un medio endurecedor 
de las capsulas; tan pronto se presenta el contacto de las gotas de mezcia base 
con dicho medio endurecedor, se forma la capsula de sabor y color, por el 
contacto con el ion calcic el cual se adhiere al primer y segundo agente gelificante 
que inmediatamente se endurece por cambios en las caracteristicas quimicas que 
son apreciadas reologicamente; se dejan las capsulas sumergidas en dicha 
soluci6n salina monovalente/divalente durante un tiempo aproximado de 4 minutos 
dado por el recorrido de una banda transportadora, que se utiliza para la 
evacuacion de las capsulas del tanque de recirculacion de la solucion salina 
monovalente/divalente a la siguiente etapa de enjuague de las capsulas; 
posteriormente se verifica el tamafio y peso de las capsulas obtenidas, las cuales 
deben tener un promedio de 3,5 a 4,0 mm de di^metro, un peso aproximado de 
0,045 g y una densidad de 0,865 g/cm^; luego de salir las capsulas de la soluci6n 
salina monovalente/divalente pasan a una segunda etapa de lavado por aspersi6n 
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con agua fria. con el fin de eliminar el sabor residual salado y ayudar al 
endurecimiento de las parades; el tiempo de lavado es de aproximadamente de 5 
minutos. Luego las capsules de sabor lavadas se recogen en el jarabe 
mencionado anteriormente y son almacenados en una relaci6n c^psula: jarabe de 
60:40, dicho jarabe se utilize como un medio vehiculizante durante la mezcia con 
la base de gel para garantizar la dispersabllidad en el product© final; las capsules 
almacenadas como producto intermedio son almacenadas en dicho jarabe; el 
almacenamiento debe hacerse a una temperatura entre 4 a G^'C. 

49. El proceso segun una de las reivindicaciones 43 a 48, en donde la etapa de 
preparer un medio gelificante comprende inicialmente colocar el polisacarido en un 
mezclador entre 14,0 a 16,0% en peso del medio gelificante, se agregan alli los 
elementos secos, es decir el formador de gel y la proteina gelatinosa en una 
cantidad entre 4,0 y 4,5% en peso del medio gelificante, la sal y el primer ^cido en 
una cantidad entre 0,9 y 1 ,2% en peso del medio gelificante, el segundo Scido en 
una cantidad entre 0,03 a 0,05% en peso del medio gelificante y el agente 
saborizante en una cantidad entre 0,5 y 0,7% en peso del medio gelificante; ahora 
se callenta el medio acuoso de la formulacion a un mfnimo de 40^C para 
garantizar la disolucl6n de la mezcia de productos secos. Se adicionan los 
ingredientes secos vehicultzados en un cono de mezcia para incorporarlos al 
medio acuoso de la formulaci6n, con recirculacion constante. Una vez mezclados 
y homogenizados todos los ingredientes se inicia el proceso de pasteurizaci6n a 
una temperatura minima de 75^C durante 15 s y posteriomiente se enfria a 30°C. 
Luego se precede a enfriar a una temperatura de 19''C punto m^imo antes del 
inicio de la gelificacion del medio gelificante; los componentes mencionados son 
los definidos en las reivindicaciones 34 a 41 . 

50. El proceso segCin una de las reivindicaciones 44 o 47, en donde las etapas 
de mezclar las cdpsulas con el medio gelificante hasta completer la gelificacidn 
comprende las etapas de 

almacenar el producto final de la invencl6n bajo las condiciones de 
temperatura ya definidas en un tanque de producto terminado bajo agitaci6n 
constante para mantener fluida la mezcia obtenida. La diferencia de densidades 
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entre el medio gelificante (1.06 a 1,07 g/cm^) y la c^psula rigida (0,860 a 0,870 
g/cm^) garantiza la suspensi6n en el medio gelificante fluido a las temperaturas 
definidas; El producto se comporta cx)mo un fluido Newtonian© de viscosidad 
constante a una temperatura de IS^'C. Al iniciarse la entrada del medio gelificante 
al tanque de producto tenninado, se adicionan por la parte superior del tanque las 
capsules rfgidas preservadas; se mantiene esta mezcia final en agitacion durante 
10 minutos, tiempo en el cual se inicia la disminucion de la temperatura y por 
consiguiente la geilficaci6n de la protefna gelatinosa; el ajuste del proceso en 
terminos temperatura y velocidad de agitacion permiten garantlzar la distribuci6n 
de las capsuias en el medio gelificante, y su suspension en medio gelificante 
liquido y viscoso en fase de gelificaci6n, en este punto el medio gelificante se 
comporta como un fluido no Newtoniano, es decir. con viscosidad variable a la 
misma temperatura; una vez se tiene el producto en este estado con las capsuias 
suspendldas se envfa entonces por medio de un sistema de bombeo a la etapa de 
empaque, garantlzando la integridad de las cdpsulas durante el trayecto hacia una 
maquina empacadora; una vez el producto llega a una tolva de la m^quina 
empacadora se inicia el proceso de empacado del producto final en donde se tiene • 
un sistema de control de temperatura para mantener la temperatura dentro de una 
tolerancia de +/- 1**C; el producto es entonces envasado en recipientes con 
capacldad adecuada; luego el envase una vez ha sido llenado con las capsuias 
dentro de gel comestibles, se sella con una lamina de papel aluminio; los 
matertales que se usan para el empaque del producto de la presente invencion se 
someten a un proceso de limpieza en un bafto de per6xido de hidrogeno con una 
concentracidn mfnima de 10% p/p por aspersion, con el fin de asegurar la asepsia; 
posteriormente, el peroxide de hidrogeno es elimlnado por evaporacl6n y 
descomposicidn en agua y O2 en una cdmara de secado a una temperatura entre 
130 a 135**C; una vez el producto ha sido empacado se verlfica su presentacl6n en 
cuanto a la suspensidn de las capsuias y la concentracion de las mismas, y luego 
se pasa a un tCinel de refrigeraci6n con el fin de permitir la finaiizacf6n del proceso 
de gelificacl6n que se habia iniciado en el tanque de mezcia y garantizar las 
caracterfsticas del producto. 
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51. Un equipo o m^quina para preparar un producto de capsulas rigidas de 
colores y sabores dentro de un medio de gel, dicha maquina comprende en 
general una tuberfa que trae la mezcia base y que viene siendo bombeada desde 
el recipiente de fabricacion; la mezcia se descarga en un medio dosificador de 
capsulas; dicho dosificador consta esencialmente de una tolva que tiene una 
camisa para calentamiento y/o enfriamiento, con una entrada del producto, un 
control de nivel y una conexi6n para lavado; en la parte inferior se encuentra una 
placa que tiene una o mSs agujas de didimetro 2,5 mm las cuales generan las 
gotas formadoras de capsulas; preferiblemente se proporcionan 200 agujas; por 
las agujas como ya se menciond anteriormente caen gotas de la mezcia base, las 
cuales al caer en un tanque lleno con la soluci6n salina monovalente/divalente se 
endurecen formando las capsulas; existe un segundo tanque que contiene la 
misma soluci6n salina monovalente/divalente y un sistema de comunicaci6n fluida 
para recircular dicha solucidn; dentro del tanque se encuentra una banda 
trasportadora encargada de sacar las capsulas y enviarlas a dos estaciones de 
duchas de agua y de lavado por aspersion para enjuagar y lavar las capsulas; 
ahora las capsulas son almacenadas mezcladas en el jarabe y refrigeradas; de 
manera paralela se utilize un tanque de mezclado en donde se prepare el medio 
de gel; una vez preparado se pasa a un tanque de producto final en donde se 
mezcia con la mezcia de capsulas y jarabe; dicho tanque cuenta con medios de 
agitaci6n y de control de temperature; por ultimo el producto final, mas no 
completamente gelificado, pasa a la maquina empacadora en donde se empaca el 
producto en recipientes adecuados para su posterior venta al usuario. 
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